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منرت 


مقاله علمی -پژوهشی 
بررسی تاثیر افزودن هسته خرمای برشته شده بر خصوصیات فیزیکی شیمیایی و حسی قهوه 
حاصل از دانه عربیکا (۸۲۵۷۵:6۵ 0[60) 
فریده مجریان شرقی (- مرضیه معین‌فرد ""- رضا فرهوش ۳- هادی مهدویان مهر * 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۱۱/۱۴ 
تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۰۱/۲۳ 

چکیده 

هسته خرما یکی از مهم‌ترین ضایعات صنایع فرآوری خرما است که حاوی مقادیر قابل توجهی کربوهیدارت لیپید. پروتئین» ترکیبات پلی‌فنولی و مواد معدنی 
است. برشته کردن هسته و تولید قهوه هسته خرما یکی از ساده‌ترین روش‌ها جهت ایجاد ارزش افزوده بر این ضایعات است. لذا در این تحقیق امکان جایگزینی 
دانه قهوه عربیکا با هسته خرمای برشته در سطوح ۰۱۰ ۲۵ ۵۰ و ۱۰۰ درصد جهت تهیه قهوه (001166 0۲6۷) مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که میزان 
چربی پروتئین و کافئین در قهوه ۱۰۰ درصدی عریبکا به‌ترتیب از ۳۳۰/۶۷ ٩۵۶/۷۵‏ لح ۳2/100 ۷۶/۵۱ به ۸۹۲/۶۱ ملد 122/100 ۱۴۹/۰۰و کمتر از حد 
تشخیص (1,010>) در قهوه ۱۰۰ درصدی هسته خرما کاهش یافت. میزان آکریل‌آمید و ویسکوزیته نمونه‌ها نیز کاهش قابل توجهی نشان دادند.افزایش پودر 
هسته خرما باعث اسیدی شدن و رقیق‌تر شدن قهوه حاصله شد که نتایج آن در کاهش 0۳ و ویسکوزیته مشاهده گردید. افزایش پارامترهای *سل *9 و *4 در 
نوشیدنی قهوه با افزایش میزان پودر هسته خرما مشاهده شد که بیان‌گر روشن‌تر شدن آن و افزایش پارامترهای رنگی قرمز و زرد بود. محتوای فلاونوئید و فنول 
کل در قهوه‌ها به شکل قابل توجهی تحت تاثیر میزان هسته خرما قرار گرفته و کاهش یافت. لازم به ذکر است که جایگزینی با هسته خرما بر محتوای فنول کل 
تاثیر کمتری داشت. قهوه‌های تهیه شده از خواص آنتی‌اکسیدانی قابل قبولی برخوردار بودند به نحوی که قهوه هسته خرما (۱۰۰ درصد) قدرت بیشتری در مهار 
رادیکال آزاد ۳۳11 نشان داد. به‌صورت کلی, قابلیت جایگزینی دانه عربیکا با هسته خرما تا سطح ۱۰ و ۳۵ درصد از نظر حسی قابل قبول گزارش شد. به صورتی 
که رنگ و عطر این قهوه‌ها شباهت بالایی با قهوه ۱۰۰ درصدی عربیکا نشان دادند و از طرفی به دلیل کاهش تلخی» پذیرش کلی آن‌ها نیز بالا بود. 


واژه‌های کلیدی: قبوه هسته خرماء آنتی| کسیدان, آکریل‌آمید. ارزیابی حسی. 


مقدمه 

خرما (آ 406/6۲6 *۳۵۵) گیاهی است متعلق به خانواده 
6 که در مناطق گرمسیری و نیمه گرمسیری به ثمر می‌رسد 
و میوه آن به‌عنوان یک ماده غذایی سرشار از انرژی مصرف می‌شود. 
اگرچه بهره‌برداری و صنعتی شدن تولیدات آن نیز در سراسر جهان 
به‌طور گسترده‌ای رو به رشد است ( 24 ححتهاه‌عمصمت 
3 20121). طبق آمار سازمان جهانی خواروبار و کشاورزی 
(۵۳۸0 در سال ۲۰۱۷ نزدیک به ۸/۳ میلیون تن خرما در دنیا تولید 
شده که در اين میان» مصر ایران و مراکش به‌ترتیب با ۸۱٩‏ ۱۴ و ۱۲ 
درصد. به‌عنوان مهم‌ترین تولیدکنندگان خرما به‌شمار می‌روند ( ,۳۸۵ 
7 با توجه به اين که هسته (دانه) خرما" حدود ۱۰-۱۵ درصد از 
وزن میوه کامل را تشکیل می‌دهد (20080 ,عع1 20 تعتد۲-آض)» 
تخمین زدهمی‌شود کهدر ستال ۲۰۱۷ حاقل: ۸۲۰ هزار کی هسته؛کرما 


۳ و ۳ به تر تیب دانشجوی کارشناسی ارشد» استادیار و استاد؛ گروه علوم و مهندسی 
۴- دکتری شیمی مواد غذایی» شرکت صنایع قهوه پارت سازان (مولتی کافه» مشهد. 


به‌عنوان ضایعات بخش‌های مختلف. اعم از تازه‌خوری یا ضایعات 
حاصل از صنایع فرآوری» تولید شده باشد. علاوه بر مشکلات زیست 
محیطی, این حجم از ضایعات نوعی هدر رفت منابع نیز به‌شمار می‌رود 
(2019 ,.۵1 ۶ ۳۱ :2015 رتنطفطی مه صمادم‌تمع تطصض) 
ترکیب شیمایی هسته خرما به شکل قابل توجهی تحت تاثیر واریه 
محل کشت پیشینه ژنتیکی» میزان رسیدگی میوه و نیز روش مورد 
استفاده در استخراج ترکیبات قرار دارد (2017 ,./4 2 16122110). به‌طور 
کلی» هسته خرما با رطوبتی بین ۳ الی ۱۰ درصد وزنی/ وزنی» عمدتً از 
کربوهیدارت (۷۱-۸۷ درصد)» روغن (۵-۱۳ درصد) و پروتئین (۲-۶ 
درصد) تشکیل شده است و میزان خاکستر نیز در آن به ۰/۹-۱/۸ درصد 
می‌رسد (2011 ,عع] 20 توته۵-۳). همچنین با داشتن ۳۲۱-۲۴ 
میلی‌گرم اسید گالیک درگرم» منیع غنی از ترکیبات پلی‌فتولی به‌شمار 
می‌رود به نحوی که فعالیت آنتی‌اکسیدانی عصاره هسته خرما معادل 
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۵۸۰-۹ میکرومول ترولوکس۱ در گرم» برآورد شده است ( 1هتو۳- خر 
3 ,۵ ۶ طوع‌تنا؟ :20082 ,عم 200). شواهد زیادی مبنی بر 
خواص سلامتی‌زایی هسته خرما وجود دارد که از آن جمله می‌توان به 
خواص ضدالتهابی (2020 ,۵1۰ ۶۶ نلها۳ن0) و ضدسرطانی عصاره 
هسته خرما ( 6۶ 10 :2014 .]۵ ۶1 طتاها۴ :2019 ,ت5600- خر 
9 ,.) در مطالعات سلولی" اشاره کرد. همچنین کاهش سمیّت 
کبد" (2014 بدل۸ 224 ۵۸00612212) و فیبروز کبدی" ( ۸۵۱-1250660 
5 , .۸ #) و خواص ضددیابتی ( ,تع10عن۱۷0 0ص صدعه۴ 
06 در مطالعات حیوانی به اثبات رسیده‌اند. تحقیقات مختلف نشان 
داده‌اند که این خواص سلامتی‌زایی ارتباط تنگاتنگی با فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی عصاره هسته خرما دارد ( :2019 ,.۵1 ۶۶ ۷۵95000 
6 ,۵ 6 0ع121). 

علی‌رغم خواص فراوان هسته خرماء اين بخش از این ضایعات غالبا 
بدون هیچ‌گونه فرآوری به مصرف خوراک دام می‌رسد. یکی از 
راهکارهای نسبتاً ارزان برای استفاده مجدد از این ضایعات» تهیه 
نوشیدنی بر پایه پودر هسته خرمای برشته شده است که در بسیاری 
منابع از آن به نام "قهوه هسته خرما ۵٩‏ باد می‌شود. قهوه یک نوشیدنی 
محبوب با مصرف روزانه بیش از ۲/۵ میلیون فنجان در سراسر دنیا است 
که مصرف آن در ایران نیز به سرعت در حال افزایش است. عربیکا" و 
ربوستا" دو واریته مهم گیاه قهوه هستند که از لحاظ تجاری حائز اهمیت 
بوده و عمدتاً از لحاظ میزان کافئین» لیپید و محتوای اسیدهای 
کلوروژنیک* با یکدیگر تفاوت دارند (2005 ,۰۳6۱2660 برخلاف 
دانه‌های عربیکا یا ربوستاء هسته خرمای برشته شده به دلیل عدم داشتن 
کافتین می‌تواند منبع مناسبی جهت تهیه قهوه برای افراد با نیازهای 
خاص به‌شمار آید (2016 مصهتااه‌عصعگ مصح حصدلمدممایه۷۵). 
زیر اگرچه مصرف کافئین باعث کاهش خستگی, افزایش فعالیت ذهنی 
و افزايش هوشیاری می‌شود ولی بروز علائمی از قبیل سردرد. اضطراب 
و سرگیحه نیز محتمل است (2009 ,.۵1 6۶ 02006125)). با وجود تولید 
صنعتی قهوه‌های بدون کافئین, ارزانی و در دسترس بودن هسته خرماء 
آن را به منبعی مناسب جهت تولید نوشیدنی‌ای با خواص سلامتی‌زا 
تبدیل کرده است. 

بررسی تولید قهوه هسته خرما توسط برخی محققین مورد مطالعه 
قرار گرفته (2015 .۵1 6 نن0) که جامع‌ترین مطالعات مربوط به 
تیم تحقیقاتی ۳10۲ و همکاران (۲۰۱۹) است ( ,1 6 ۳۱۱۲۷ 
۸,0 ۰ بوعلز۳ :20192). این تیم تحقیقاتی تاثیر فرآیند برشته 
کردن را بر خصوصیات فیزیکی, شیمایی و حسی قهوه هسته خرما 
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مطالعه کرده و نشان دادند که بیشترین امتیاز عطر و طعم در قهوه خرما 
بواسطه برشته کردن هسته در ۲۰۰ در ۱۰ دقیقه» حاصل می‌شود 
(20195 ,.۵1 2 «تل۳1). تحقیقات دیگری نیز در این زمینه صورت 
گرفته است ولی نتایج آن‌ها نشان داد که اگرچه ویژگی‌های حسی قهوه 
حاصل از هسته خرما در سطح قابل قبولی قرار دارد ولی در مقایسه با 
قهوه عربیکه ضعیف‌تر عمل می‌کند و در اغلب موارد نیاز به 
فزودنی‌هایی مانند شیر, شکرء زنجبیل برای بهبود عطر و طعم پیشنهاد 
می‌شود ۱ فص حصهآهطمم) ۷۵۵۱۵ :2015 باه ۶ تصتصطن 
6 ,90182011120). منبعی که به‌عنوان جایگزین پودر قهوه مورد 
استفاده قرار می‌گیرد باید بعد از برشته کردن عطری تقریبا مشابه قهوه 
داشته باشد» روش‌های تهیه نوشیدنی قهوه برای آن نیز به‌کار رو 
خواص سلامتی‌زایی داشته و متعاقبا حامل ترکیبات مضر نباشد و در 
نهایت استفاده از آن به لحاظ اجتماعی تعریف شده و از لحاظ اقتصادی 
نیز مقرون به صرفه باشد. از آنجاکه هسته خرما اغلب ویژگی‌های لازم 
برای جایگزینی در تهیه نوشیدنی قهوه را داراست» در این پژوهش سعی 
بر آن شد تا امکان جایگزینی قهوه به صورت ترکیب آن با پودر هسته 
خرمای برشته شده جهت تولید قهوه مورد مطالعه قرار گیرد. لذاء هدف 
پژوهش حاضر تولید محصولی ارزان‌تر با ویژگی‌های فیزیکی (از قبیل 
رنگ» عطرء طعم و ویسکوزیته) و شیمیایی (از قبیل چربی؛ پروتئین؛ 
ترکیبات با خواص آنتی‌اکسیدانی) مشابه قهوه حاصل از دانه برشته 
عربیکا بود. 


مواد و روش‌ها 

آماده‌سازی نمونه‌های قهوه 

دانه قهوه عربیکا (دانه‌های برزیل و اتیوپی با برشتگی -ت060 
عأتع) از شرکت معتبر داخلی و پودر هسته خرمای برشته شده 
(تد-صانلعه) از شرکت مولتی کافه مشهد تهیه گردید. به‌منظور 
تهیه قهوه جوشیده" میزان ۱۰ گرم از پودر به ۱۰۰ میلی‌لیتر آب مقطر 
در حال جوش افزوده شده و به مدت ۲ دقیقه در حالت جوش نگهداری 
شد. بعد از یک دقیقه نگهداری در حالت سکون و دور از حرارت» ذرات 
پودر ته‌نشین شده و مایع رویی جهت انجام آزمون‌ها مورد استفاده قرار 
گرفت. ترکیب پودر مورد استفاده جهت تهیه انواع قهوه به شرح زیر 
است: ۱۰۰ درصد دانه عربیکا (4۸100 ۱۰۰ درصد هسته خرما 
٩۰ ۰)۲100(‏ درصد دانه عربیکا- ۱۰ درصد هسته خرما (1۱10 ۶۵ 
درصد دانه عربیکا- ۲۵ درصد هسته خرما (41235 ۵۰ درصد دانه 
عربیکا- ۵۰ درصد هسته خرما (150). 
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اندازه‌گیری مقدار چربی 

بدین منظور» ۵ میلی‌لیتر از نمونه قهوه با ۵ میلی‌لیتر هگزان و ۲۰۰ 
میکرولیتر متانول (به‌منظور شکستن امولسیون و بهبود فرایند جداسازی) 
مخلوط شده و بعد از سانتریفوژ (05ع72ع1 کره جنوبی» فاز رویی 
جمع‌آوری شد. فاز آبی (همان فاز قهوه) ۲ بار دیگر تحت استخراج با 
هگزان قرار گرفت. استخراج چربی از ۵ گرم پودر دانه عربیکا یا هسته 
خرما به‌وسیله ۲۰۰ میلیلیتر هگزان نرمال با کمک سوکسله و طی ۵ 
ساعت انجام شد. حذف حلال در ابتدا با کمک تبخیرکننده تحت خلاً 
(610160آء کره جنوبی) با دمای )۳+ ۱۰ انجام گرفت (۱۷۲۵66۳۲270 
5 ,0 61). 


ندزه‌گیری مقدار پروتئین 

محاسبه میزان پروتئین نمونه‌ها با روش کجلدال و طبق استاندارد 
ارات ار ۱۱۵ اساه هو ای وی هی هه 
گرم پودر(دنه عرییکا یا هسته خرما) و پا ۲ گرم از هر توشمیدنی قهیه 
با ۶ مییلیتراسید سولفوریک غلیظ و یک عدد قرص کانالیزور (محتوی 
سولفات پتاسیم. سولفات مس, اکسید سلنیم) در ۲۰۰ انجام شد. بعد 
ز خنک شدن محلول» ۲۰ میلیلیتر آب مقطر به هر لله اضافه شده و 
تیتراسیون در دستگاه کجلدال (1662107 آمریکا) و بر اساس 
فاکتور۶/۲۵ انجام گرفت. 


اندازه گیری مقدار کافئین 

به ۲/۵ میلی‌لیتر از انواع قهوه ۱۰۰ میکرولیتر از هرکدام از 
محلول‌های کاریز ] (۲۱/۹ گرم استات‌روی به همراه ۲ میلی‌لیتر اسید 
استیک گلاسیال و رساندن به حجم ۱۰۰ میلی‌یتر با آب مقطر) و کاريز 
11 (۱۰/۶ گرم پتاسیم هگزاسیانوفرات ([1) و رساندن به حجم ۱۰۰ 
میلی‌لیتر توسط آب مقطر) اضافه شده و با استفاده از محلول آب- متانول 
با نسبت حجمی (۱۰:۹۰) به حجم ۵۰ میلی‌لیتر رسانده شد. بعد از سکون 
به مدت ۱۰ دقیقه و سانتریفوژ (5تاع12 کره جنوبی)» مجدداً این 
فرآیند تکرار شد. مقدار ۲ میکرولیتر از فاز رویی بعد از فیلتر شدن به 
سل دستگاه طیف‌سنج تحرک یونی (1(۷18) ساخت دانشگاه صنعتی 
اصفهان. (دمای محفظه تزریق و سل به‌ترتیب :۲۲۰6 و :۲۰۰ 
پلاریته مثبت» ولتاژ ۸۰۰۰) تزریق شد (2013 ,.۵1 6 تصه‌تطدظ). 
جهت آنالیز کمی» محلول‌های استاندارد کافئین در محدوده غلظتی 
,8/1 ۵-۱۷/۵ تهیه شدند. 
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تعیین مقدار آکریل‌آمید 

برای این منظور از روش ۸۱۷۶۶ و همکاران (۲۰۱۰) استفاده شد. 
په‌صورت خللاصه, ۲/۵ میلی‌لیتر از ناع قهوه به همراه ۲۵ میکرولیتر 
استاندارد داخلی آکریل‌آمید" با کمک ستون استخراج فاز جامد 
(5۳12)" تمیز شده و مشتق‌سازی با بروم انجام شد. آنالیز عصاره نهایی 
با کمک کروماتوگراف گازی ۸2160۶ (6890 آمریکا)؛ مجهز به 
آشکارساز جرمی* و ستون مویینه ۱1۳۷-12 (طول ۲۰ متر و قطر 
داخلی ۰/۲۵ میلی‌متر) صورت گرفت. شرایط دستگاه برای شناسایی 
آکریل‌آمید از قرار زیر بود: گاز حامل: هلیوم با سرعت جریان ۱ میلی‌لیتر 
در دقیقه» حجم تزریق: ۱ میکرولیتر دمای آون ۲۴۰ -۸۵ با سرعت 
افزايش :)۱۵در دقيقه» نسبت جرم به بار *(77/2) برای آکریل‌آمید 
مشتق‌سازی شده: ۰۱۵۲ ۰۱۵۰ ۱۰۶ نسبت جرم به بار برای استاندارد 
داخلی مق شاوی هه ۱۱۵۳۰۱۵۵ ۱۱ آتناوه گیری کم تیز با کمک 
استاندارد اصلی و استاندارد داخلی به‌ترتیب در جرم به بار ۱۵۰ و ۱۵۵ 
انجام شد. 

تعیین محتوای فنول کل 

بدین منظورء ۲ میل‌لیترنمونه با ۲/۵ میلی‌لیتر معرف فولین (رقیق 
شده) و ۶ میلی‌لیتر متنول مخلوط شده و بعد از ۳ دقيقهء ۵ میلی‌لیتر 
کربنات سدیم ۷/۵ درصد (وزنی/ حجمی) به مخلوط اضافه شد. ترکیب 
حاصل با آب مقطر به حجم ۵۰ میلی‌لیتر رسیده و به مدت ۲ ساعت در 
جای تاریک قرار گرفت. میزان جذب در طول موج ۷۶۵ نانومتر با کمک 
اسپکتروفتومتر :۱۷-۷1 (معنصلاء آمریکا) اندازه‌گیری شد 
(2000 واه 6 تععصصدمدن). برای اندازه‌گیری کمی» محلول‌های 
استاندارد اسید گالیک (۵-۶۵ میلی گرم در ۱۰۰ میلی‌لیتر متانول) مورد 
استفاده قرار گرفت. 


تعیین محتوای فلاونوئید کل 

به ۰/۵ میلی‌لیتر از نمونه, ۲/۵ میلی‌لیتر آب مقطره ۱۵۰ میکرولیتر 
نیتریت سدیم ۵ درصد (وزنی/ حجمی) و ۱۵۰ میکرولیتر کلرید آلومینیوم 
۰ درصد (وزنی/ حجمی) اضافه شد. بعد از گذشت ۶ دقیقه. ترکیب 
حاصل با یک میلی‌لیتر هیدروکسید سدیم ۱ مولار ترکیب شده و با آب 
مقطر به حجم ۵ میلی ایتر رسید. جذب ترکیب حاصل پلاقاصله در طول 
موج ۵۵۰ نانومتر و با استفاده از اسپکتروفتومتر ۲۷-۷15 (0عنصلا» 
آمریکا) خوانده شد. آنالیز کمی با محلول استاندارد کوثرستین (۱۰-۳۰۰ 
میکروگرم در میلی‌لیتر اتانول) انجام گرفت ( ,عع۲] 24 نعتو۳-خر 
20). 
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قدرت مهار رادیکال آزاد۳۳۲۲۲ 

روش مهار رادیکال آزاد 0۳۳۴1 نوعی آزمون ارزیابی فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی بر پایه انتقال الکترون یا اتم هیدروژن است. اين روش 
غالبا در مطالعه پتانسیل اهدای هیدروژن توسط نمونه کاربرد دارد. 
رادیکال ۳۳1۷ در دمای محیط و در تاریکی پایدار بوده و رنگ محلول 
متانولی آن بنفش تیره است. در حضور مولکول آنتیاکسیدان» این 
رادیکال احیا شده و دی‌فنیل پیکریل هیدرازین" تولید می‌شود که نتیجه 
آن تغییر رنگ محلول از بنفش تیره به زرد است ( 4عه نصماع‌جع) 
0 ,13600101). برای تعیین قدرت آنتیاکسیدانی عصاره مقدار ۰/۴ 
میلی‌لیتر نمونه صاف شده با ۲/۶ میلی‌لیتر محلول متانولی 1۳۳۲۲ 
(غلظت ۶۰۱۰۳ مولار) ترکیب شد. جهت تهیه نمونه شاه ۰/۴ 
میلی‌لیتر متانول, جایگزین نمونه شد. بعد از ۳۰ دقيقه سکون در تاریکیء 
جذب محلول در ۵۱۷ نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر ۲7۷-۷5 
(معنصلاء آمریکا) اندازه‌گیری شد. درصد مهار رادیکال آزاد با استفاده از 
رابطه ۱ زیر محاسبه گردید (2020 ,.01 61 201167ظ). 

5 ۰ ۰ [[(جذب شاهد) / (جذب نمونه -جذب شاهد)] < 

درصد مهار رادیکال آزاد 


ارزیابی قدرت احیاکنندگی به روش 1۲13۸۳۲ 

هدف از این آزمون» بررسی توانایی انواع قهوه در احیای آهن سه 
ظرفیتی در کمپلکس بی رنگ 1۳۲2 *3ع۳ به آهن دو ظرفیتی در 
کمپلکس آبی رنگ تری‌پیریدیل‌تری‌آذین-*167" بود. برای این منظور 
از روش "0065027 و همکاران (۲۰۲۰) با کمی اصلاحات استفاده 
شد. به ۷۵ میکرولیتر قهوه صاف شده ۲/۲۵ میلی‌لیتر محلول کار 
۵ و ۰/۲۲۵ میلی‌لیتر آب دیونیزه افزوده شد. بعد از نگهداری 
نمونه‌ها (۱۰ دقیقه» 4۳۷ جذب در ۵٩۳‏ نانومتر توسط دستگاه 
اسپکتروفوتومتر ۲۷-۷ (0عنصناء آمریکا) اندازه‌گیری گردید. در تهیه 
محلول شاهد به جای نمونه از ۷۵ میکرولیتر آب دیونیزه استفاده شد. 
آنالیز کمّی با محلول استاندارد آهن 11 در محدوده غلظت ۳۰-۱۰۰۰ 
میکرومولار انجام گرفت. 


ندازه‌گیری 403 ویسکوزیته و رنگ 

به‌منظور سنجش 0۲ نمونه‌های تازه تهیه شده از 0۳1متر 
( ۰۲۷1502 انگلیس) در دمای ۲۲۰6 استفاده شد. برای اندازه‌گیری 
ویسکوزیته» نمونه‌ها تا دمای :۲+۲۰ خنک شده و از ویسکومتر 
(برو کفیلد. کانادا؛ء اسپیندل: شآلآء متوسط سرعت چرخش: ۲۳۳۰ ۸۱/۸) 
برای این منظور استفاده شد. رنگ در نمونه‌های قهوه تازه تهیه شده و 
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خنک شده تا دمای :۲۲۰ توسط دستگاه هانترلب ( 00107۳16 


ارزیابی حسی 

میزان پذیرش انواع قهوه بر اساس فاکتورهای رنگ» عطرء غلظت؛ 
شدت تلخی» شدت اسیدی بودن توسط ۱۰ نفر ارزیاب حسی آموزش 
دیده و آشنا با عطر و طعم قهوه و بر اساس آزمون ۵ نقطه‌ای هدونیک 
(۱: غیرقابل قبول. ۲: رضایت بخش, ۳: متوسط ۴: خوب» ۵: عالی) 
انجام گرفت. نتایج آزمون حسی با روش تحلیل عملکرد و اهمیت 
۴( بررسی شدند. همچنین از روش تصمیم‌گیری سازشی 
0۴ برای بررسی کارایی و اثربخشی قهوه استفاده شد. 
روش‌های تصمیم‌گیری متعددی برای تجمیع نظر ارزیابان (افراد خبره 
و آموزش دیده) در رابطه با کارایی و اثربخشی یک محصول وجود دارد. 
یکی از این روش‌ها. روش تصمیم‌گیری سازشی است که مبنای آن 
ایجاد دو نمونه فرضی و سنجش فاصل هندسی هر نمونه واقعی از نمونه 
فرضی است. از جمله روش‌های سازشی میتوان به روش 1۳0۳515 
اشاره کرد که به دلایل متعدد برای این منظور انتخاب شده است مانند: 
سادگی و سرعت در محاسبات» طراحی پرسش‌نامه کوتاه. توسعه‌پذیری 
بالا. همچنین با توجه به این که از روش تحلیل 1۳۸ نیز برای آنالیز 
نتایج استفاده شده است. ترجیح بر این بود که تنها یک پرسش‌نامه در 
اختیار ارزیابان قرار گیرد و روش 10۳۴515 این ظرفیت را ایجاد نمود. 
با توجه به اینکه هدف تولید یک نوشیدنی با شباهت زیاد به قهوه عربیکا 
بود. پارامترهای رنگ» عطر و غلظت به‌عنوان پارامترهای تاثیرگذار در 
نظر گرفته شدند. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

کلیه آزمون‌های فیزیکی و شیمیایی در سه تکرار انجام شدند و 
نتایج تحت تجزیه و تحلیل واریانس قرار گرفتند. مقایسه میان ميانگین 
داده‌های آزمایشی با آزمون دانکن در سطح اطمینان ۵ درصد انجام شد. 
نتایج با نرم‌افزار 22 5۳55 (۲۰۱۴) آنالیز شده و نمودارها با استفاده از 


نرم افزار ۳66 ترسیم شدند. 


تاثیر افزودن هسته خرما بر محتوای چربی و پروتئین انواع 
قهوه 

در جدول ۰۱ مقدار چربی و پروتئین انواع قهوه نشان داده شده است. 
همان‌طور که مشاهده می‌شوده پودر برشته دانه عربیکا از لحاظ میزان 


(دط) متورواممض ععصم مه عمقممامو وهآ 5 
2 هم انتدانهنه 07 عمصمتم:۲ که ق0۵۳0 م1 متامونصطهع] 6 
(10۳9]6) متام 


مجربان شرقی و همکاران | بررسی تاثیر افزودن هسته خرمای برشته شده بر خصوصیات .. 


چربی (۱/۷۰ ۱۲/۲۰۵ درصد) و پروتتین (۰/۶۰< ۱۳/۰۰ درصد) بر 


هسته خرمای برشته شده (۱/۳۳* ۱۰/۵۴ درصد چربی» ۱/۲۵ ۸/۱۶ 
درصد پروتئین) برتری دارد. سایر محققین نیز میزان چربی دانه 
عربیکای برشته شده را در حدود ۱۴-۱۵ درصد برآورد کردند (۸۵[0 
7 ,52001 2۳0). البته به مقادیر ۸-۱۲ درصد که در محدوده 
داده‌های این پژوهش قرار دارد نیز در منابع مختلف اشاره شده است 


۱۳ 


(2017 ,.۵1 6 ع۲08). از لحاظ میزان پروتئین انواع دانه‌های قهوه 
برشته شده تجاری در حدود ۱۴ درصد پروتئین دارند ( ۶ 0117672 
6 ر./). در رابطه با هسته خرما نیز میزان چربی و پروتئین به‌ترتیب 
در محدوده‌ی ۸-۹ و ۸-۱۴ درصد (2020 .۵ 21 201167ظ) و یا حتی 
مقادیر کمتر (۷/۹۵ ۸/۲۳ درصد چربی» ۵/۲۱-۵/۸۵ درصد پروتئین) 
قرار دارد (2008 .01 6 22 


جدول ۱- تاثیر استفاده از پودر هسته خرما بر محتوای چربی و پروتئین انواع قهوه 


۹ ۵1:۵6 م6 ۵ )صهماصم صنع)۵ مه نا چم تم ۵ ۹660 02260 عصنوت 01 611601 1۳۵ -1 12۳016 


(۵ 2/100)* ۲۱۵10 (ع 2/100) ۳۲۵۲69۵۴ نت۱ 
چربی پروتئین بودرها 
2 ۳ 6 2720104 1۲۱029060 
12.01.0 13.000.060 بودر لفوه عرییکای برشقه 
" ۳ 5 026 1025060 
3 10۳ 2-5-1-5 پودر هس نخومای برشته 
له 6۵/100" 0تون را 100/عه) *صاه ۳ ی ی ان 
چربی پروتئین ترکیب انواع قهوه جوشیده 
۱ ۱ (۵۸100) وعزطه۳د 6۵1160 100۵ 
600 2 9( قهوه ۱۰۰ درصدی دانه عربیکا (۸100) 
۱ ۱ (010) 660 0266 10*6 
297.005 9200-601-472 قهوه ۱۰ درصدی هسته خرما (010) 
(035) 660 0266 351۸6 
272.11234354 638.001 قهوه ۳۵ درصدی هسته خرما (035) 
۱ ۲ (50) 660 0266 50۸۵ 
6 21.45 545.04 قهوه ۵۰ درصدی هسته خرما (050) 
(100) 660 0266 100*60 
0۴ 1-3-1" 6۴ 149.002 


قهوه ۱۰۰ درصدی هسته خرما (0100) 


* حروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنی‌دار بین تیمارها در سطح ٩۵‏ درصد است (۰/۰۵ ک 0). 


۶ 16۷۵ عمتجم 2 2 صصصتام مصصهو معط صر ومتها صرح تم ۵ج مه فعمصمتم] من فصهومنمم۲ فتمااع۱ مفهم9/۵۲م1 فصه هروا اجمتم]۶ زر[ 


بررسی انواع نوشیدنی قهوه نیز نشان داد که افزایش درصد هسته 
خرماء کاهش سریع و قابل توجه (۰/۰۵> ) میزان چربی و پروتئین ر 
در نوشیدنی به دنبال داشت به‌نحوی که بیشترین میزان چربی و 
پروتئین در ۸100 و کمترین مقادیر در 1100 مشاهده شد. این تفاوت 
در میزان چربی و پروتئین می‌تواند با نرخ استخراج ترکیبات از دو ساختار 
متفاوت نیز در ارتباط باشد. منظور از نرخ استخراج مقدار آنالیت یا ترکیب 
است که از مقدار مشخص و بکسان پودر دانه عربیکه هسته خرما یا 
ترکیب آن‌ها طی فرایند دم کردن و تهیه قهوه استخراج شده است. 
نتایج بیانگر بالاتر بودن نرخ استخراج چربی از پودر دانه عربیکا به 
نوشیدنی قهوه (۳/۶۶ ۲۶/۸۸ درصد) در مقایسه با هسته خرما (۲/۸۳< 


بودیم به‌نحوی که نرخ استخراج پروتتین در ۸۱00 معادل 
۰ ۷۳/۶۲ درصد و در 12100 معادل ۰/۶۹ ۱۸/۲۵ درصد تخمین 


9560, 6906011۷617(۰ 


زده شد. در نتیجه به دلیل محتوای کمتر چربی و پروتئین در پودر برشته 
هسته خرما و نیز پایین‌تر بودن نرخ استخراج ترکیبات از هسته خرماء با 
افزايش میزان هسته خرماء میزان چربی و پروتئین در قهوه نهایی 
کاهش یافت. 

تاثیر افزودن هسته خرما بر میزان کافئین انواع قهوه 

آنالیز آماری بیانگر اختلاف معنادار میزان کافتین در بین تمامی 
خرما مشاهده شد. ولی به دلیل کوچک بودن پیک حاصله که بیانگر 
حضور مقادیر اندک این ترکیب در قهوه هسته خرما است. افزودن این 
ترکیب به قهوه عربیکا منجر به کاهش کافتین انواع قهوه شد (جدول 
۲ بیشترین مقدار کافتین در ۸۱00 (ل ۱۵/۱۰۰ ۴/۳۳ ۷۶/۵۱ 
مشاهده شد. درحالیکه مقدار کافئین در 12100 کمتر از حد قابل 
تشخیص برآورد گردید. در نتیجه. قهوه حاصل از هسته خرما این 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد ۰۱۸ شماره 1. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۱ 


پتانسیل را درد که امکان لت بردن از عطر و طمم یک نوشیدنی سالم 
را برای افراد حساس به کافئین فراهم آورد. کافئین یک ترکیب شیمایی 
ول قز: انب اس ۱۴۱ میلی گرم تن تعیل لیر کی آب: ۰ ۲۵ که وز 
قهوه به مقدار زیاد یافت می‌شود (2019 ,.21 6 ۸۵0261001). نتایج این 
پژوهش با یافته‌های تحقیق 1608 و همکاران (۲۰۱۹) همخوانی داشت. 


آن‌ها میزان کافئین انواع قهوه را از ۸ تا ۱۶۶ میلی‌گرم در هر فنجان 
گزارش کردند (2019 ,.1 6 1607). در پژوهشی دیگر میزان کافتین 
قهوه جوشیده حاصل از مخلوط کردن ۷/۵ گرم دانه عربیکا با ۱:۰ 
میلی‌لیتر آب جوش, آحط 2/۱۰۰ ۳/۰۳ ۴۵/۷ گزارش شد. بیشتر 
بودن میزان کافئین پژوهش حاضر با بیشتر بودن نسبت پودر به آب 
(۱۰ گرم در ۱۰۰ میلی‌لیتر) جهت تهیه نوشدنی قهوه قابل توجیه است. 


جدول ۲- تاثیر استفاده از پودر هسته خرما بر محتوای کافئین و آکریل‌آمید انواع قهوه 
۵۹ ۱6ظ) 0۶ اصعماوی مصتهالی مد 06نصما مه مه 00۱۳۲۷08 5660 0266 هصلدت 01 611601 1۳6 -2 12016 


ص02 تا ۳-۹" 
۵۲۴ 02/100) ۴( ۳۵/100) 

کافتین آکریل آمید 
7/0۳ +( 3 
-2.-(-<62۹) 2( 
* 2 22-032 
0 45 32002۳046۲۰ 

دامل> تزکز0(۳ ۱۳۹۸۵۴۰ 


0 ۱660 00۱۲06۲ مط) ۵۲ صمتادممووی 1۳6 
۷۹ ۳6 ۳1۵۵2۲۵ 


ترکیب انواع قهوه جوشیده 
(۸۱00) 2۳20162 6۵1166 10076۵ 
قهوه ۱۰۰ درصدی دانه عربیکا (۸100) 
(10ظ) 660 0216 10*۸ 
قهوه ۱۰ درصدی هسته خرما (10ظ) 
(235) 2660 0266 35*۸0 
قهوه ۳۵ درصدی هسته خرما (35ظ) 
(50) 2660 0266 50۶۸۵ 
قهوه ۵۰ درصدی هسته خرما (50) 
(100) 660 0216 100*۸6 
قهوه ۱۰۰ درصدی هسته خرما (100ظ) 


* حروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنی‌دار بین تیمارها در سطح ٩۵‏ درصد است (5۰/۰۵ ). 
5۰ ۴ ۱۵۷۵۱ معمع4تلومع ج که صتامی مصهه مط) صا وه عصمصصح وممممتمن واصمومعوع۲ وتعااع1 مفومته 107 آجمزم)۲ زر[ 


تاثیر افزودن هسته خرما بر میزان آکریلامید انواع قهوه 

بر اساس داده‌های آزمایشی جدول ۲ افزودن پودر هسته خرما به 
پودر دانه‌های عربیکا می‌تواند باخك. کاهشن. مان اکزیا افید. در 
نوشیدنی نهایی شود.نتایج بیانگر حضور مقادیر کمتر آکریل‌آمید در 
0 ( ۱ ۸۵/۱۰۰ ۰/۳۳ ۶ ۱/۷۱) نسبت به ۸100 نا ۲۵/۱۰۰ 
۸ بودند به‌طوریکه با افزايش درصد هسته خرما در ترکیب 
با دانه‌های عربیکاه مقدار آکریل‌آمید نیز با شیبی ملایم کاهش یافت. با 
این وجود. ۵100 و 010 تفاوت قابل توجهی از لحاظ میزان 
آکریل‌آمید نشان ندادند. همچنین اختلاف میان 35 و 50 از لحاظ 
آماری معنادار گزارش نشد (۰/۰۵<). محتوای آکریل‌آمید نمونه‌های 
پژوهش حاضر (۱/۷۱-۵/۰۶ میکروگرم در ۱۰۰ میلیلیتر] با مقالات 
همخوانی داشت به نحوی که مقادیر معط ۵/۱۰۰ ۳/۶ ۰۱/۲ ۸ ۷ 
و ۲/۸ -۱/۰ در قهوه اسپرسو آمریکایی و فیلتر شده (همگی حاصل از 
دانه قهوه) در مقالات گزارش شده است (2019 ,.۸1 6 تال هیچ 


داده‌ای در رابطه با میزان آکریل‌آمید در هسته خرمای برشته شده در 
مقالات یافت نشد. آکریل‌آمید طی برشته کردن دانه‌هایی مانند قهوه از 
واکنش میان قندهای کاهنده و آمینواسیدهاه خصوصا آسپارژین» به‌وجود 
می‌آید (2020 ,«12ظ 24 «92ع0ع۳). تحقیقات نشان داده است 
که افزایش زمان و دمای برشته کردن می‌تواند باعث تجزیه آکریل‌آمید 


شود. در تحقیق 8220002116 و همکاران (۲۰۰۸» بیشترین میزان 
آکریل‌آمید در دمای ۲۲۰ و زمان ۵ دقیقه مشاهده شد. با شدت 
بخشیدن به فرآیند برشته کردن و افزيش زمان تا ۱۵ دقیقه. مقدار 
آکریلآمید به شکل قابل توجهی کاهش يافت و در دمای بالای ۲۶۰۹6 
آکریل‌آمید کاملاً تجزیه شد. علاوه بر این دمای بالا می‌تواند باعث 
تجزیه‌ی آسپارژین شود که خود دلیل دیگری بر کاهش تشکیل 
آکریل‌آمید در دمای بالاست (2008 .۵ ۶ عان0002ع32). بررسی 
پارامترهای رنگ پودر برشته دانه عربیکا و پودر برشته هسته خرما 
بیان گر بالاتربودن درجه برشتگی پودر هسته خرما نسبت به پودر دان 
برشته عربیکا بودند که می‌تواند دیلی بر محتوای کمتر آکریل‌آمید آن 


تاثیر افزودن هسته خرما بر محتوای فنول و فلاونوئید انواع 
قهوه 

همان‌طور که در شکل ۱- ۸ نشان داده شده است. اگرچه میزان 
فنول کل در ۸100 (رآحط 522/۱۰۰ ۱/۸۲ 2 ۴۶/۹۶) به‌طور معنی‌داری 
بیشتر از 1100 الط 2/۱۰۰ ۱/۰۴ < ۳۳/۷۵) بود ولی تفاوت 
معنی‌داری میان ۸-100 9 0 مشاهده نشد. همچنین تفاوت مین 
5 و 1250 معنی‌دار گزارش نشد (۰/۰۵< ). اين نتایج بیانگر غنی 


مجربان شرقی و همکاران/ بررسی تاثیر افزودن هسته خرمای برشته شده بر خصوصیات ... 


بودن هسته خرما از انواع ترکیبات فنولی است. به این ترتیب که با 
جایگزین کردن دانه برشته عربیکا با پودر برشته هسته خرماء محتوای 
فنولی نوشیدنی نهایی چندان دستخوش تغییر نخواهد شد. اگرچه تغییر 
در نوع ترکیبات فنولی محتمل است. محتوای پلی‌فنولی در قهوه 
جوشیده حاصل از دانه عربیکا سلعظ 02/۱۰۰ ۳/۲۹ ٩۲/۴۴۶‏ گزارش 
شده است (2020 مصصمحصااهظ 0حد 01۵ع06۲). در تحقیقی دیگر» 
مقدار سل 0۵/۱۰۰ ۱/۱۴ ۴۴/۲۴۶ برای محتوای فنولی قهوه 
فرانسوی تهیه شده با دانه‌های عربیکا به‌دست آمد (-۳6۲62 
2 ,4 6 ۲۵۳0880627). نتایج ما با نتایج ۳1۷ و همکاران 
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(۲۰۱۹) مطابقت داشت که مقدار سل ۲2/۱۰۰ ۲۳/۴۳ فنول را برای 
قهوه حاصل از هسته برشته خرما گزارش کردند. در مطالعات مخطف: 
مقادیر بسیار متفاوتی برای محتوای فنول کل پودر هسته خرما گزارش 
شده است. به‌عنوان مثال مقادیر 1082/2 ۵/۹۵ ۵/۸۵( 6 تعلنادظ 
0 را وله ۰ ۶ ۸۲۰ (2015 باه ۶ تصنصطم) 
۶ ۲۰ (2020 ,1۰ 61 تحصحز(ظ) و ع/۳8 ۳۸/۸ ( 24 06122712ه خر 
4 ,ذا۵) در مقالات بیان شده‌اند که بعضاً از محتوای فنول کل دانه 
عربیکا کمتر هستند. اما تحقیقات در زمینه قهوه حاصل از پودر هسته 
خرمای برشته شده اندک بوده است (20190 ,۵1 61 بوعلز۳). 
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شکل ۱ - تاثبر استفاده از پودر هسته خرما بر ۸) محتوای فنول کل و 8) فلاونوئید کل در ۱۰۰ میلی‌لیتر انواع قهوه 
5۹ 016۵ 6( ]۵ هام 12۲۵0۵۵۱0 [0)2) (ظ 0و امصمداص آهاما رخ جهن م0۲ 5660 01246 عصنده ۵ 611606 1۳6 ,1 ۲12۰ 


محتوای فلاونوئید 12100 (ىلط 02/۱۰۰ ۰/۳۳ ۳۹/۱۵) تفاوت 
قابل توجهی با ۵100 (ملط 2/۱۰۰ ۱/۵۰ < ۸۷/۲۶) داشت. اگرچه 
اختلاف معنی‌داری بین ۸۱00 و 1010 مشاهده نگردید (۰/۰۵< مه 
ولی جایگزینی پودر دان‌ی عربیکا با پودر هسته خرمای برشته باعث 
کاهش قابل توجه ترکیبات فلاونوئیدی نوشیدنی قهوه نهایی شد. نکته 
قابل ذکر این است که در پژوهش حاضر و با توجه به پارامترهای رنگ 
(جدول ۴) مشخص شد که درجه برشته کردن هسته خرما از دانه‌های 
قهوه عربیکا بیشتر بوده است. برشته کردن شدید می‌تواند تاثیر قابل 
توجهی بر کاهش محتوای فنول و فلاونوئید کل داشته باشد. در پژوهش 
حاضر نتایج بیانگر بیشتر بودن میزان فلاونوئید کل در مقایسه با فنول 
کل بودند. اگرچه داده‌ای در رابطه با قهوه هسته خرما و محتوای 
فلاونوئید کل آن یافت نشد ولی نتایج برخی محققین نیز نشانگر بالاتر 
بودن محتوای فلاونوئید پودر هسته خرما در مقایسه با فنول است. از 
این میان می‌توان به نتایج ۸00612212 و همکاران (۲۰۱۴) اشاره کرد 
که در آن محتوای فلاونوئید پودر هسته خرما (2/ع ۸۷/۸۶ از 


محتوای فنول آن (۱0۵/8 ۳۸/۸) بیشتر بود. یافته‌ها با نتایج نز و 
همکاران (۲۰۲۰) در تضاد بود. آن‌ها محتوای فلاونوئید کل را در هسته 
خرما ۱0۵/8 ۵ گزارش کردند که به مراتب از میزان فتول کل 
(08/2 ۲۰) نمونه‌های مورد آزمایش کمتر بود. 


تاثیر افزودن هسته خرما بر خواص آنتیاکسیدانی انواع 
قهوه 

آزمون مهار رادیکال آزاد ۳۳۷ یکی از روش‌های سریع و در 
عین حال مناسب برای سنجش فعالیت نش اکشیدانی عصاره‌های 
گیاهی است (2010 ,طنع6ظ 0صه تصعاع7ع)). قدرت انواع نوشیدنی 
قهوه در مهار رادیکال 3۳۳۳۲ در محدوده ۸۸/۹۰ ۷۲/۷۰ درصد قرار 
داشت. بیشترین و کمترین درصد مهار رادیکال آزاد 10۳۳17 به‌ترتیب 
در 12100 و ۸100 گزارش شد. نتایج این بخش نشان داد اگرچه قهوه 
حاصل از هسته خرما محتوای فنول و فلاونوئید کمتری نسبت به قهوه 
حاصل از دانه عربیکا دارد» ولی قدرت آنتی‌اکسیدانی آن بالا است. 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد ۱۸ شماره ۱. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۱ 


جدول ۳- تاثیر استفاده از پودر هسته خرما بر خواص آنتیاکسیدانی انواع قهوه 
۵ 016۵ 0۶ م۳0۵۵ اصهندماصه جه 00۱۲۷ 5660 02466 هصنوت 01 611601 1۳6 -3 12016 


۱ ۱۱ ۳۳۸۳ 
۲2012 6 ۷۰) را ۰۱۱/۱۵۵ امه 

۹02۷ 02102( 

21 004* ۳/۹00 
1.744 5 
2 9258-00۳ 
1-۴ ("2-2-660۳ 
۱۳۳۹۸ "902 


۲ 36 ]0 «10)زو۵ همع ع ]1 
۵ 6 ۳۲۵۵۵۲۵ 60 ۱025۵0 


ترکیب انواع قهوه جوشیده 
(۵۸100) 2۲20162 601166 1001۸ 
قهوه ۱۰۰ درصدی دانه عربیکا (۸100) 
(10ظ) ۶660 0216 10*۸ 
قهوه ۱۰ درصدی هسته خرما (10) 
(035) 660 0266 3516 
قهوه ۳۵ درصدی هسته خرما (035) 
(250) 660 0266 50۸۵ 
قهوه ۵۰ درصدی هسته خرما (50ظ) 
(100) ۱660 0266 100*۸6 
قهوه ۱۰۰ درصدی هسته خرما (0100) 


* حروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنی‌دار بین تیمارها در سطح ٩۵‏ درصد است (۰/۰۵ > م). 
0 0 1۵۷6۱ ع0696تجمع 2 24 مصصتاامی مصصهه مط) صد و0۲۵ عصمصح وممممتم واصمومتمع۲ وتمتاع1 مفهم1097۵۲ جمتم]۲ زر[ 


نتایج ما با یافته‌های حاصل از سایر پژوهش‌ها همخوانی داشت. 
«تلز۳ و همکاران (۲۰۱۹۵) کمترین (۴۰/۵۶ درصد) و بیشترین 
(۸۱/۷۱ درصد) فعالیت مهارکنندگی را در قهوه حاصل از هسته خرمای 
برشته به ترتیب با درجه برشتگی پایین (۱۶۰6 ۱۰ دقیقه) و برشتگی 
بالا (۲۰۰۳ ۲۰ دقیقه) گزارش کردند. قدرت مهارکنندگی رادیکال 
۳ در دانه‌های برشته شده در ۲۰۰۳ به مدت ۲۰ دقیقه (تقریبا 
مشابه شرایط برشته کردن در پژوهش حاضر)» معادل ۸۰/۴۸ درصد 
گزارش شد (20192 ,.۸1 ۶ «تاز۳). ۲011 و همکاران (۲۰۲۰) نیز 
بیشترین قدرت مهار کنندگی رادیکال ۲۳۳۴۲ یعنی ۴۷ درصد را در 
هسته‌های خرما با برشتگی زیاد (۲۰6 1 ۲۲۰ دقیقه) مشاهده کردند. 
در تحقیقی دیگر قدرت مهارکنندگی رادیکال ۲۳۳۳۲ در انواع هسته 
خرمای برشته شده بین ۶۴/۹۰ تا ۷۱/۱۰ درصد و برای دانه برشته 
عربیکا ۷۳ درصد گزارش شد (2015 ,له 6 نصنصط). فعالیت 
ات کشیداتین به ترکیبات موجود در ماده غذایی بستگی دارد. تحقیقات 
نشان داده‌اند که ترکیبات فنولی موجود در دانه سبز قهوه مانند اسیدهای 
کلوروژئیک عامل اصلی در بروز فالیت‌های آنتی‌اکسیدانی هستند. با 
این وجود دانه‌های برشته قهوه نیز خواص اف | کنننیدانین بالایی دارند 
که غالبا به حضور فرآورده‌های واکنش میلارد مانند ملانوئیدین‌ها و 
ترکییات فرار هتروسیکلیک نسبت داده می‌شود 

(2009 ,./۵ ۵1 طررتلتظ). طبق نتایج ۳117 و همکاران (۲۰۱۹۵2)» 
با افزایش درجه برشته کردن تا یک حد خاص و به تبع آن تولید بیشتر 
این ترکیبات» احتمال افزايش فعالیت آنتی‌اکسیدانی وجود دارد. در 
پژوهش حاضر علی‌رغم کم‌تر بودن میزان ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی 
قپوه حاصل از هسته خرمای برشته نسبت به قهوه حاصل از دانه‌های 
عربیکا» بالا بودن قدرت مهارکنندگی رادیکال ۱۳۲۲۱ را می‌توان با 
بیشتر بودن درجه برشتگی هسته‌های خرما توجیه کرد. لازم به ذکر 


است که در رابطه با نقش فرایند برشته کردن و تاثیر آن بر فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی بین پژوهش‌های علمی اختلاف نظر وجود دارد. این 
اختلاف‌ها ناشی از پیجیدگی واکنش‌هاپی است که طی فرایند برشته 
کردن دانه‌ها با ساختارهای شیمایی مختلف روی می‌دهد ( ۶ 1۷۲۲07 
0 .1 

در رابطه با آزمون ۳۳8۸۵۳ یافته‌ها نشان داد که قدرت نمونه 
0 برای احیای آهن 111 تقریباً ۲/۵ برابر 9100 بود. نتایچ پژوهش 
حاضر با تحقیق 01۳ و همکاران (۲۰۱۵) که قدرت احیاکنندگی 
قهوه حاصل از دانه‌ی عربیکا (60./۱۰۰2 0تع2 عتصصد1 ع ۸/۸۷) را 
حدودا ۳ برابر بیشتر از قهوه حاصل از هسته خرما 
(ع60./۱۰۰ مج عنصصه]" ع ۲/۸۱) گزارش کرده بودنده مطابقت 
داشت. در تحقیقی دیگر» ظرفیت آنتی‌اکسیدانی عصاره آبی (۲ گرم در 
۰ میلی‌لیتر)اناع قهوه حاصل از دانه‌ی عربیکا با درجه برشتگی 
متفاوت» م]/11 ۲۵ 1مصتحط ۳/۰-۴/۵ گزارش شد ( ,.۵1 61 ۲۱661500۷16 
اد ان و که ال نی نی فش انم قازخ: بیم گرا 
آنتی| کسیدانی می‌تواند به دلیل اختلاف در ترکیب شیمایی دانه‌ها و 
شدت برشتگی آن‌ها باشد. لازم به ذکر است که قدرت احیاکنندگی آهن 
1 و مهار رادیکال آزاد ۳۳1 با هم همخوانی نداشتند. اين تفاوت 
می‌تواند به تفاوت ماهیت اين دو آزمون در بررسی خواص آنتی‌اکسیدانی 
مربوط باشد که خود تحت تاثیر ترکیب شیمیایی نمونه مورد مطالعه قرار 
دارد. مکانیسم قدرت آنتی‌اکسیدانی بر اساس احیای آهن 111 بیش از 
انتقال اتم هیدروژن بر اساس انتقال الکترون است. این روش؛ ترکیبات 
با پتانسیل اکسایش (0۷: ۷۰۰ >) را شناسایی می‌کند. ۳۸۳ در 


مجربان شرقی و همکاران | بررسی تاثیر افزودن هسته خرمای برشته شده بر خصوصیات  ..‏ ۱۰۷ 


تشخیص ترکیباتی که به روش فرو نشاندنگی رادیکال" (انتقال 
هیدروژن) عمل می‌کنند» به‌ویژه تیول‌ها و پروتئین‌هاء ناتوان است 
(2010 ,تصن‌معظ 40صه تصماع‌تتع) 


تاثیر افزودن هسته خرما بر رنگ ویسکوزیته و 013 انواع 
قهوه 

رنگ یکی از پارامتر بسیار مهم در کنترل فرایند برشته کردن فهوه 
به شمار می‌رود. پارامتر *.1 معرف میزان سیاهی و سفیدی نمونه است. 
پارامتر *4 شدت رنگ سبز تا قرمز نمونه را نشان می‌دهد و پارامتر * 
نیز بيانگر شدت ظهور رنگ آبی یا زرد در نمونه است ( .41 6 31600 


2 داده‌های مربوط به رنگ انواع پودر و نوشیدنی قهوه در جدول 
۴ نشان داده شده است. نتایج نشان داد که مقدار *,] در پودر دانه عربیکا 
(۰/۳۸ ۲۲/۱۲) به شکل قابل توجهی بیشتر از پودر هسته خرما 
(۰/۰۲ ۱۵/۴۰۵) است. این کاهش بیانگر بالاتر بودن درجه برشتگی 
هسته خرما نسبت به دانه عربیکا است. بر اساس منابع» مقادیر ۳۵ < 
* معرف قهوه با برشتگی" کم» ۳۵ >*,1 >۲۵ معرف برشتگی متوسط 
و ۲۵ >*ر] معرف قهوه با برشتگی زیاد است ( .1 # تلاع526 
9 بنابراین هر دو نمونه مورد مطالعه برشتگی نسبتاً بالایی دارند 
اما درجه برشتگی در پودر هسته خرما بیشتر است. 


جدول ع- تاثیر استفاده از پودر هسته خرما بر پارامترهای رنگی. ویسکوزیته و 011 در انواع قهوه 
۵ 066 0۲ 0۲۱ 2۳00 ۲او6۵ ۷۱۱6 رک۵۵6 2 دمم ۵ ۳0۲۲۷6 5660 20 عصنعه 0۲ 611601 1۳6 -4 12016 
۱۱۹/۹۵۹۳۱۵ 6010۲ 


پارامترهای رنگ 
۱ ۳ ۳ ۳0۳۹۹۵ 
پودرها 
۶6 2۳20104 1۱029060 
٩‏ ۰ ۰ ۲ 0( 2-82( پودر قهوه عربیکای برشته 
0 ۳ 5 02/6 1029060 
4.3( 3-1-05 15-0-02 بوقر قنته شریمای هه 
۲ ۲( ۵۲ 0۱۵ ]۵ )و6۵۵ 106 
21 (۳2,9) ۳ 2 ,1 ۹ ۱۵ ۳۲۵۵۵۲۵ 10 0960 
ویسکوزیته ترکیب انواع قهوه جوشیده 
۲ ۲ 1 ۲ ۲ (۵۸100) 2۲20162 601166 1001۸ 
02 1 00 2.45.69 2.011 27 قهوه ۱۰۰ درصدی دانه عربیکا (۸100) 
۲ (010) ۱660 0266 10*۸ 
00ج کرد 32032002۳ 0۱ 2,04۴ 321۴ 2۴( قهوه ۱۰ درصدی ته خرما (010) 
(35() 5660 0266 35160 
51۳ 023932001۲ 00 ۹ ۳ 9( قهوه ۳۵ درصدی ته خرما (035) 
(050) 2660 0266 50۸ 
۹231۰ 0300 2۲ 5 1۲ 5 4( قیهوه ۵۰ درصدی ته خرما (050) 
۱ ۱ ۱ (2100) 660 0266 1001۸ 
4.45۴ ۱۳/۹00 10-6-0048 .10-3-10 


قهوه ۱۰۰ درصدی هسته خرما (0100) 


** حروف متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنی‌دار بین تیمارها در سطح ٩۵‏ درصد است (۰/۰۵ > م). 
2 1 متام مصعو مط) صد مهعتها 4ج تمل وه مممصصع وعممممنل واصموعو۲۵ متمتام مفهمتمبم۱ 4ص مورا اممتم] زر ۳ 


در تحقیق ۲1171 و همکاران (۲۰۱۹) میزان پارامتر *م برای پودر 
هسته خرما با درجه برشتگی زیاد. ۲۲/۰۳ به‌دست آمد. مقادیر *4 و *0 
به‌ترتیب ۲۰/۰۲ و ۲۴/۷۰ گزارش شدند که از داده‌های حاصل از تحقیق 
حاضر بیشتر بودند. با اين حال. بعد از تهیه فهوه جوشیده. بیشترین 
میزان *ا يا به عبارتی روشن‌ترین نمونه, به 1100 تعلق داشت و 
تیره‌ترین نوشیدنی قهوه نیز از ۸100 حاصل شد. این تفاوت در رنگ 
نوشیدنی در ارزیابی حسی نیز به وضوح قابل روّیت بود. همچنین در 


عصنطم‌ممیان ۴201621 1 


7 ,9596 0۴ 16761 608116966 
قهوه حاصل از هسته خرمای برشته» پارامترهای * و *0 در مقایسه با 
پودر مورد استفاده جهت تهیه قهوه. افزایش یافتند. در حالیکه در قهوه 
حاصل از دانه‌های برشته عربیکاء پارامترهای *ه و *0 کاهش نشان 
می‌توان با در نظر گرفتن ماهیت متفاوت ترکیبات رنگی ایجاد شده و 
نیز تفاوت در نرخ استخراج آن‌ها از پودر قهوه/ هسته خرما قابل توجیه 
کرد. 


اعوم۴ 2 


۱۸ نشر به پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران؛ حلد 1۸ شماره 5 فروردین - اردببهشت ۱۴۳۰۱ 


طبق یافته‌های این پژوهش, میزان ویسکوزیته با افزایش میزان 
درصد هسته خرما به تدریج کاهش یافت. ۸100 با ویسکوزیته 
5 ۰/۳ بیشترین ویسکوزیته را به‌خود اختصاص داد. نتایج ما تا 
حدی با یافته‌های ۳۵۵0/1 و همکاران (۲۰۱۴) که ویسکوزیته انواع 
قهوه اسپرسو را 0۳2.5 ۱/۳۲۴/۴۳۴ گزارش کردند. همخوانی داشت. 
ویسکوزیته قهوه فیرنزه؟ که یکی از انواع قهوه‌های تهیه شده تحت 
فشار بالا است نیز در محدوده 50۳2.5 ۱/۳۰-۱/۷۲ گزارش شده است. 
بیشتر بودن ویسکوزیته در قهوه اسپرسو نسبت به سایر انواع قهوه قابل 
توجیه است چراکه اسپرسو در حجم کم (غلظت بالای ترکیبات در واحد 
حجم) و تحت فشار استخراج می‌شود (2019 ,.۵1 ۶ 0666۳0). 
ویسکوزیته بالا با خاصیت خامهای" قهوه در ارتباط است. معمولاً با 
افزایش ترکیبات جامد خصوصاً چربی» ویسکوزیته قهوه نیز افزایش 
می‌یابد (2014 ,۵1 61 تاطهته۳). در پژوهش حاضره کاهش تدریجی 
ویسکوزیته همگام با افزایش درصد هسته خرما را می‌توان به کمتر 
بودن نرخ استخراج ترکیبات از هسته خرما نسبت داد. 

همان‌طور که در جدول ۴ نشان داده شده است. نتایج بیانگر تفاوت 
قابل توجه قهوه عربیکا و هسته خرما از لحاظ ]0۳ بودند (۰/۰۵> م4 
به‌نحوی که با افزایش مقدار پودر هسته خرماء میزان 011 فهوه تهیه 
شده به شکل تدریحی کاهش یافت. نتایج تحطنصطان) و همکاران 
(۲۰۱۵) نیز مقدار ۳ را در نمونه‌های قهوه تهیه شده از هسته خرمای 
برشته ۴۳/۶۴/۸ گزارش کردند. در تحقیق ۳:1۷ و همکاران (۲۰۲۰) 
میزان ۳۳۲ انواع قهوه تهیه شده از هسته خرمای برشته, در حدود ۴/۹۷ 
گزارش شد که با افزایش زمان ماندگاری» روند کاهشی به خود گرفت. 
در تحقیق دیگر ۲۱۷ و همکاران (۲۰۱۹0» میزان 0۳۲ قهوه هسته 
خرما بسته به درجه برشته شدن بین ۴/۹۰ الی ۵/۶۷ در نوسان بود. 


اسیدی ناشی از واکنش میلارد توجیه کردند. نتایج پژوهش حاضر با 
یافته‌های سایر محققین که میزان 0۳1 قهوه جوشیده و اسپرسو را 
به‌ترتیب در محدوده ۵/۷۹ ۵/۶۲ (2009 ,.ا۵ ۶ ۷۲۵0۲ و 
۲ -۵/۰۵ (2014 ,.۵1 ۶ ۳2:6۱) گزارش کردند» مطابقت داشت. 


ارزیابی حسی انواع قهوه 

نظریه‌پردازان آمریکایی در دانش مدیریت چهار ویژگی را اصل و 
اساس مدیریت مطلوب می‌دانند که یکی از آن‌ها پذیرفتن ادراکات و 
اتتظارات مشتری به‌عنوان اصلی‌ترین عامل تعیین‌کننده کیفیت است و 
مشتریان محصول را با مقایسه ادراک خود از محصول و انتظار خود از 
آن محصول ارزیابی می‌کنند بنابراین یکی از مهم‌ترین اصول برای 
ساخت یک محصول خوراکی مناسب استفاده استخراج ادراکات و 
انتظارات مشتری از آن محصول است برای انجام اين کار دو مسیر کلی 
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وجود دارد: الف) استفاده از تکنیک‌های آماری و داده محور ب) استفاده 
از تکنیک‌های مدیریتی خبره محور. 

استفاده از تکنیک‌های آماری ممکن است در مواقعی نتایج بهتری 
را ارائه دهد اما چند ضعف دارده به عنوان مثال» وقت‌گیر و هزینه‌بر 
است انتخاب یک نمونه آماری با جمعیت و قابلیت اطمینان بالا کار 
تسبتاً مشنکلی است و احتمال وقوع خطاً در انتخاب نمونه مناسب انسائی 
وجود دارده حصول اطمینان کامل از روایی و پایایی داده‌ها با توجه به 
جهان پویای امروز مشکل است. در اینجا است که روش‌های خبره 
محور کاربرد خودشان را نشان می‌دهند» یکی از این روش‌ها روش 
۸ است. اين روش یک روش کم هزینه و آسان و قابل فهم جهت 
تفش اطاحات فوه خن ایک سین اس هرت 
داز میوش مور اس که فرماز هم آغیر بای بای تقاط 
قوت و ضعف محصولات در تجارت استفاده می‌شود. در این روش یک 
پرسشنامه به فرد خبره داده می‌شود که در آن شاخص‌های کیفی موّثر 
بر محصول قرار دارد و از فرد خبره خواسته می‌شود که از بین ۱ تا ۵ به 
نسبت اهمیتی که آن شاخص دارد نمره دهد» سپس از فرد خبره خواسته 
می‌شود که محصول را تست کند و به عملکرد محصول در هر یک از 
شاخص‌ها یک عدد از بین ۱ تا ۵ بدهند به عبارتی وزن هر شاخص و 
عملکرد محصول در آن شاخص توسط خبرگان تعبین می‌شود. در 
مراحل بعد نظر خبرگان تجمیع شده و محاسبات لازم انجام می‌شود و 
در نهایت نتایج محاسبات که بر مبنای نظر خبرگان به‌دست آمده منتهی 
به یک ماتریس می‌شود که اهمیت هر شاخص و عملکرد محصول در 
آن شاخص را نشان می‌دهد. همچنین اين روش بسته به محل 
قرارگیری شاخص در صفحه ماتریس» استراتژی را در قبال آن شاخص» 
مشخص می‌کند. مثلا اگر شاخص در سطر اول و ستون دوم قرار گیرد. 
یعنی آن شاخص اهمیت بالایی دارد ولی عملکرد محصول در آن 


به این معنا که باید روی این شاخص سرمایه‌گذاری بیشتری صورت 
گیرد. شایان توجه است که در این روش قیاسی بین محصولات صورت 
نمی‌گیرد. بلکه این روش برای پژوهشگر و يا صنعتگر مشخص می‌کند 
که باید روی کدام شاخص در محصول تمرکز کند تا بهینه‌ترین نتیجه 
ر احصاء کند. 

تصمیم‌گیری و انتخاب مناسب‌ترین محصول برای مشتری است. که 
برای اين کار غالبا خبرگان با یکدیگر نظرات یکسانی ندارند. در اینجا 
دانش ریاضیات و تکنیک‌های تصمیم گیری چند شاخصه‌ای کاربرد پیدا 
می‌کند تا نظرات خبرگان را تجمیع کند و بهترین محصول را انتخاب 
کند. یکی از روش‌های تصمیم گیری چندشاخصه‌ای روش 10۳۹15 
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مجازی و خیالی را در نظر می‌گیرد که محصول اول در تمام شاخص‌ها 
بهترین امتیاز کسب کرده و محصول دوم در تمام شاخص‌ها بدترین 
امتیاز را کسب کرده سپس با توجه به امتیازات این دو محصول در 
کاس ای ات انش بو ول گنود یات جوا 
بعدی قرار می‌گیرند و در مراحل بعد. فاصله ریاضی محصولات واقعی 


از آن دو محصول سنجیده می‌شوده هرچه یک محصول از بدترین 
محصول مجازی دورتر باشد و به بهترین محصول در صفحه مختصات 
نزدیک‌تر باشد بر طبق محاسبات اين روش امتیاز بیشتری را کسب 
کت 


جدول ۵- رتبه‌بندی انواع قهوه بر اساس روش 10۳515 
]۵0۳۹ ] وا و0۳۵ عم 0۲ 1۸2011۳02 -5 م1201 
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شکل ۲- ماتریس تحلیل عملکرد-اهمیت (1۳۸) 


(۴۸) ولووادصه ۵۵01۵ 1۳0۵0۲)2۵6۵ 2۰ ۲12۰ 


نتایج ارزیابی حسی این پژوهش در شکل ۲ و جدول ۵ نشان داده 
شده است. همان‌طور که مشاهده می‌شود قهوه‌های ۸100 و 1010 
شباهت زیادی با هم دارند و پرامترهای مهم مانند عطره رنگ و غلظلت 
قهوه در محدوده مطلوبی ارزیابی شدند. قهوه 135 عطر و رنگ 
مطلوبی دارد ولی باید برای بهبود غلظت (بافت) راهکارهایی انديشید. 
در مقابل نمونه‌های 50 و 2100 فقط رنگ قابل قبولی دارند اما 


عطر و غلظت مطلوب نبوده و باید بهبود یابد. ۳116۷ و همکاران (۲۰۱۹) 
کاهش شدت عطر در قهوه ۱۰۰ درصدی هسته خرما را با کاهش ۳1 
(افزايش شدت اسیدی بودن) مرتبط دانسته و ارتباط منفی این دو را 
نشان دادند. قهوه حاوی اسیدهای کلوروژنیک و مشتقات آن و همچنین 
مقادیر بالای کافئین است که روی شدت تلخی تاثیرگذار هستند. 


۱۹۰ نشر به پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران» حلد 1۸ شماره 9 فروردین - اردببهشت ۱۴۳۰۱ 


بر اساس شکل 5 در قهوه تهیه شده از هسته خرمای برشته» شدت 
تلخی به مراتب کمتر از قهوه عربیکا ارزیابی شد. به‌نحوی که در هنگام 
تهیه قهوه» افزايش هسته خرما تا سطح ۳۵ درصد باعث شد تا نوشیدنی 
تهاین از نظر لت تلع بان موره پسق فرار گیردر یج شک ۴۲ 
همچنین نشان داد که ۸100 و 1710 عملکرد پاینی از لحاظ تلخی 
داشته‌اند و امتیاز کمی دریافت کرده‌اند اما با افزايش میزان هسته خرما 
نمرات مربوط به تلخی بهبود یافته و از نظر ارزیابان مطلوب ارزیابی 
شده است. به طور کلون رتبه‌بندی نمونه‌ها بر اساس شاخص‌های 
مشخص شده و آهمیت آن‌ها نشان داد که بهترین نمونه از نظر ارزیابان» 
قهوه 1210 بوده است. بعد از ۳ به‌ترتیب نمونه‌های ۸100 و 135 در 


رتبه‌های بعدی قرار داشتند. 


نتیجه گیری 

در اين پژوهش امکان جایگزینی پودر دانه‌های برششته عربیکا با 
پودر هسته خرمای برشته شده جهت تهیه قهوه مورد بررسی قرار گرفت. 
قهوه‌های تولید شده با ۰ ۳۵ ۸۵2۰ و ۷۱۰۰ درصد هسته خرما با 
قهوه‌های تولید شده با ۱۰۰ درصد دانه عربیکا مقایسه شدند. نتایج نشان 
داد که جایگزینی قهوه عربیکا با هسته خرما بر خصوصیات فیزیکی و 
شیمیایی قهوه تهیه شده تاثیر گذار بود. اگرچه هسته خرما منبع قابل 
توجهی از چربی و پروتئین بود ولی درصد استخراج این ترکیبات از 


منابع 


هسته خرما کمتر از دانه عربیکا ارزیابی شد. در نتیحه با افزايش هسته 
خرماء محتوای چربی و پروتئین در قهوه تهیه شده کاهش یافت. کافئین 
در 2100 بسیار ناچیز و کمتر ازحد تشخیص گزارش شد. میزان 
آکریل‌آمید قهوه تهیه شده نیز به شکل قابل توجهی با افزایش درصد 
هسته خرما کاهش یافت. با این وجود تاثیر جایگزینی بر محتوای فنول 
کل کمتر بوده و خواص آنتی‌اکسیدانی نیز کمتر دستخوش تغییر شدند. 
ارزیابی حسی نیز نشان داد جایگزینی دانه عربیکا تا سطح حداکثر ۳۵ 
درصد می‌تواند با کاهش تلخی» پذیرش کلی قهوه را بهبود ببخشد. 
به‌طور کلی نتایج این تحقیق نشان داد که هسته خرما به‌عنوان یکی از 
مهم‌ترین ضایعات صنعت خرما که بومی کشور ایران است. می‌تواند به 
شکل قابل قبولی تا سطح حداکثر ۳۵ درصد جایگزین دانه عربیکا شود. 
جایگزینی تا این سطح منجر به تولید قهوه با مقادیر مناسبی از چربی, 
پروتئین و خواص آنتی‌اکسیدانی شده و علیرغم داشتن مقادیر متعادلی 
از کافتین برای دوستدارن این ترکیب شیمایی» می‌تواند با کاهش تلخی» 
پذیرش آن را برای جامعه هدف بهبود ببخشد. 


تشکر [ قدردانی 
تحقیق نویسنده مسئول از حمایت مالی دانشگاه فردوسی مشهد 
(۳/۴۸۹۸۸) برخوردار بوده است. 
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929-4 .۰ :(11963 .و0۱۵ ...۰ ۳۵00 . طاعصعا ...هه مصع... معتوع .. اققه۱ .. رقعله۵مو ...۵0۶ . 1811۵۵8۵ 
16/[.100001670(.,1 10.10 /۱005://001.0۲2 

۶ وعا۵م0۲0 آهمتصمط0مم۹ ۵ )2160 وعا۷۲۵۱۷۹۵ظ مضه عبامل 5660 م12 .(2015) ر.ظ متتطقطه مه .ظ مصهلدم‌تهع1هه۸ 
6/[.1010.2015..1 10.101 /1105://001.018 54-60 :12 ,8۱05666 ۳۵۵۵0 .نا 

ممنامه تاه اصممعللنل اطعنه 0۶ مامعلله ده ممتاهعتادع 1۳۷ مخ (علصلیل اور ول عع۵۶ع ۵۶ 10 ۷۷2۲ 2019(۰) ,بلح اه .0 رتطماعع دض 
8.2 16/[.1000768.201 10۰10 /05://001.078) :1327-1335 :116 ,۵۳۱۵۵0۳۸۵ ۵۹6۵۲۵ ۲۵۵۵ .۳2۵005 

مه هناد عصلویا له عم مه وعصوهم‌عان مع6۵1۶ ۵۶ طمنام۲۵ 2007(۰) .ما بتصه مصه ,۲.۷۲۵ ,مزتاه‌تضظ 
1000606۴8 [/16 10۰10 /۳)۵5۹://01.0۴8 .1087-1094 :(101)3 ,067098 ۲۵۵۵ .010006 
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مجریان شرقی و همکاران / بررسی تاثیر افزودن هسته خرمای برشته شده بر خصوصیات .. 


2 ۲0۵9]60 0۴ 0۲01116 (0وع6و 20 رتم۵ رفقله2 1207 روهظ رول‌صامم‌جمع 102001۷۵ظ 202۵(۰) ویلة 6 .۲.۴ رتع2011ظ 
.۰ :(44)07 ر0ه سکع( وه ۳۴۳۵0669۵ ۳۲۵۵0۵ 0۴ 0۱۵۱۵ .9660 (.1 0260۷/11]6172 ۳۵۵۴۲) 

008://001.012/10.111 1/1005 

10۵ 001166 ۵۶ عصتامدمک؟ عصتینل نها مخ ۵۶ ممتاحصتصهام(1 .2008 ۷ ۱۷۲۵۲0۷1 مه بک رتعاععنا رک رعانهط0عهظ 
۲0 0۵8://001.078/10) .6081-6086 :(6)15د ,۵ م۱0 ۵۱۱ ات0۳۸ 

آماممممنموون 24 ۱۵۵0۲۵06۵1 هر :مصتعهه ۵1 ممتممم)۲۳۵ 2013(۰) وباط وتاهوطا0نج۳۲ مره ۷ رتطم1۵0۳12 بط متصتتطدظ 
2 ۷ مصعمده.[/0105://001:018/10.1016 ۰ 222-2217 :415 وععاع وا 0۱67۱۲6۵ ٩0207۰‏ 

6 ۲02564 10۲ فمامصصههن تامامن ۵۲ مونا .(2012) وی.۳ مش 200 ب).ل رمطلقصتفک رنه ممعالما بت ,۳1090 
436-۰ :32 ,«و6610710]0 1 ۵۱0 56۵۷6۵ ۲۵۵۵ :29969910601 

متامصمطن مه ملمتمموصصمی )مهن ماه رولهمص ۷ .(2020) وبا بتته]۷۱۵2۵ 20 .۲ ,تناما و.۲ ب2[مصه2م بیظ ملصهژاظ 
۰ :262 ,۵۲1۵۵/۵۲۵ ۵216 ,اصعصصم06۷610 ٩660‏ (ما مععگنا رامع عنمع‌مطط) لدم ماج عصت‌تجوه: 2۳۵116 
16/[.:016812.2019.7 10.10 /005://001.0۲2 

2020(۰) ,۵۱۵۲ ۰ 0ص رتاتا۳۱۱۵۱1۱-7۵870 ۷۰ مصامدمصصه ,۱۷۲ به«نامطک .۲ روتصلات00ظ .ظ متصعلتصصا۲ مه و.1 ۱.0 بئلهاطتا0ظ 
۰ 0 (.1 106۵2۳4 ۵۵۳۵۲ظ) ماع هدوعع۱۷]۵۲۵ عنام ۵۶ انامه «ماححصصصه‌اگص- نامه مضه فلتاميم عتامصماظ 
16/۰6117086 10.10 /۸۵5://01.0۲8ظ :003436 :602 ما۳ 

۶ 66۲ 2009(۰) ,.2صع؟ .ظ 4صه رتای«ماصع؟ .6 رق‌ام/۱۷]۸ ۱۲۰ 72۵۱8۳62 .1 ,و۳۵08 ۸ ,تتصعع‌طاهل .ظ و6 مصرتلتاظ 
6 1 ماه0۴00 م۲۵2۵ له۱ن]۱۷ مج مصتههه روهتمه متصععهمعماص ۵۶ ۲۵۵۵۷۵۲۷ مظ) هم 05مطامصه ممتامهه ]0111676 
0105://001.018/10۰100017/500217-0086-1004-7. 9135-922 :(228)6 وچعه ]1661210 ۵۱۱۵ ۵6۵61 ۵۵0 ۱۵0۴26۵ .628 

۵ ۳0۲۵۵۵1 10 ۵01۲6۵ ۱۷۲2۲۱۵۲ اتقامک ۵۶ اممنجمن مصلعله 2009(۰) ,تیه روم/۷]2 20 .۲ ,ملعقالهن رین رفقتعلصه) 
۱)05://001.0۲8/10.1007/512161-008-9058-8 .251-256 :(2)4 ,۱21/۱046 ۸۱۵۲۱6۵۱ 

5۲ 01096080۲۴ مضه ۲مقصمو. آهمنمطمطن2000(۰۳۱۵۵0۵) ری متاصعت2ظ۳ مضه ,۱۷۲ رتصت‌عه۷ میگ بتتامطع(2ظ بن مدومن 
۳))05://001.0۲82/10.1016/50308-8146)00(00211-9 .4(:553-562) 1 ,0۵2 0118۳000 ۵1۷۵ ما صمتا6ع)06 8امصفطامباوم 
ص وامصعطط ۵۶ نمدمد اصدلنرمتاصظ ما ملقتاله۲ ما درحوفوه 5۵2010 - 67 2۵۲6۲ .2010 وب متصتصوظ مه سا بتصفاه‌تمن 
۲۱۱٩6286۵ ۰‏ مه ط)2ع۲ و1 آزن 01۱۷۵ 0ص وع۷ت۵1 ,روعمات۴) ممو2 ۷۷ ,۱ مه معط بر ۷ بر بار0۵ 01۱۷۵ صلع۱۷1 
-۳))05://001.0۲8/10۰1016/۳6978-0-12-374420-3.00067 625-635۰ ۵0۰ ,11620 صهو روعععظ منمطع20عخر 

-۵۷ عط51و0۳006 انا (6۲۵ 0080 عمع) سدح عفد 0۶ ممتا2101122 ۷ 2013(۰) ,.۸.۳۲ رللق1طظ مه ,۷۲ رصهتقاه وه»صفط) 
105-۰ :(200)2 روع۵6۱۵6 اهعنوه۱01ظ 0۴ ۱۵ ول 5۵ 5۵۷16۷۷۰ - (ع10مصط0ع) 5وعع1۵۵۲0 مصتونا وعافه/ 20 2۳0۵00۵68 
۰310.21.04 [/16 10.10 /1005://001.0۲2 

۵ 0 ممینامتصطاهعا عصترول تمعن ۵۲ علاط ,(2017) وبا بطق 220 . ,ما2 و2 لا بیک بنااط .۷۷ ,1088 
121-10۰ :234 ,۵ ۲۵۵۵ .عصدعه ۵1166 هاوناطام گه فانلمتم عاتاماه۷ مه رممتاندهم‌صم م2 ق رعاممممم‌صمم 
6 016/0 ۱008://001.0۲2/10.1 

فصح عماجم نها مه عم ما فصمتاتصمی مادم مطا که مامتان .(2020) ره ,اهاط همه بط رت 2طوع0طرظ 
.5 (15)8 ,076 فصاظ اوه مه ۵۶ ممتاهممم )مامح مه ممتالدممصمع اصمتتناه فطع 1۳2۵۲0۷۵ 
3 1/۵ 00۹/01021013 

7 نا ملاعلا . الصا .. فمطا ...۵۶ .. ممتاممتصدوعن .. معطانم‌تنهه .20 .۰ ۳۵۵۵ .. ,(2017) .وب ,۲۸۵ 
"نآ ۶02102/0 )۰۵۲۵/1۵05 5://۱۱۸/۸۷۰۲۵۵ج30 

20192(۰) .0022211 ۷۲۵0 ,۳۱ 24 مصل بالط محفصطف بلطم کر رطلمهسض اه ,۸۷۲ رکموا!۷ا ۷۲.۸ با واتاز۳۲ 
۰ عطتا25م فطا ها ۵0مصمیتااص! وه س«عرظ ومع مهن )۲۵۱۱-۳۲2 ۵۶ معتاعم۳۵ظ ندنام 24 ۵10200201۷۵ 
6 7 .8 ,7۱1۱026007045 

20190(۰) و,ع20ظ) .۲.9 200 یه۱۷]۵5 .ظ مصتط مالاط مصفصصطی؟ ابلطاه ک رطلهه ۸1۸ .۸.۷۲ ,۷۲5۵1 ۷۲.۵ ۷۲ ۷۲ راتاز۳۲ 
۲ عم ]-0۵1۱۵6) 0۶ ومابااتتتد موصعم له نامام رلهع‌تصمطهمعلووطظ مطا مهم فصمت)تل‌همن) عصتاوعمک معط ۵۶ ۳۲۲60۲ 
1 012 (8)61 ,۲۵۵۵5 .6605 ماهبا لو 2060]ع۱ هم «مرظ 20 

6 0۲ 611-1116و عطع 0۶ ۲۲۵016۲09 2020(۰) وسا.ظ بطتطل 200 شیک رطهصطهفگ ری رطلهه۳۷ ۸۱-۸ .۷ ,۵1فا ۷ .۷ رتاز۳۲ 
۱۵۳۵6۵01010 0 ۱۷۵6۱۵۱۵ ۳۵۵0 0۴ ۱۱۵ ول .10168۵5 اتامتن مه انانهداوععع2 ۵۶ صمتاحتععاص1 ۵۱ 0۲60 9660 
۳۲۵۹://001.0۲8/10.1007/911694-019-00365-4 .1158-1171 :(14)3 

٩20/09, 0 ۰‏ 0.0۰ رتعصهل[۱۷]۵ با رع0821ظ .۲.0 ,۱220 .1.9 رمتمهع1ا .۸۲ تلم 91۱۷ ک مرطمعه]۱۷ .1.۳.9 ,.ظ.۷۲ رطعنالهت) 
۵ م۸) زن 0 1-11 نبا من1 وتقومون ها ععلمه ۳۵7۵0 ها تما ومع ۵۶ ممتاقصتصصهعاهنا .(2019) تعصتهاطموز ۱۷ 
۵0 ۰ (۱۷9/۱۹-/۱۷ظ۱۲۳)) «تاعصمتمعصه ففقصه مها وطامدتوماممهمده . متامنا. مممممهمون هن مصه . (ظ۱۲۳ ۲ ]ن1) 
4 0 ۳۸)05://001.01۲2/10.100 ..120-126 :262 رباع 

۵ 0۵01۲۵۵-1۱1۵ ۵۴ «متاقااه ۱۲ تلمیام 2015(۰) ویظ رلقتصهک 20 ,۱۷۲ رصععوفها! ر.ظ رع0ا10 ویک ۸206006 .9 متصتصان 
-100.4172/2157 :1۱0 .(6)12 ,1661070 ک وواووعع۴۳0 ۳۲۵۵۵0 ۵۴ 0۱7۵ ۰( 0200116۲2 «نط۳۳۴۵6) ۵۵05 1266 1۲۳0۶۲ 
زهاز0 ۱۸۱۱۳۱۱ 

۶ ۲۲۲6۵۲ جح وه ۸۵0 ۷100 1 قآ ده 0۵1166 0۲ امماومن اصهل0د00اظ 1۳ 2020(۰) وظ مصصقحطااه۲۱ مه ۷۲ رتم66۲6 
۰.۰ :(9)04 . و(ا )066‏ 70210071 . .م11 .. عصاعرظ .. صع ... عصتافهم ...مضه ...۰ 00ع۷ .. صمتامتلم۲ظ .. 608[ 
68 و( 
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۱۱۲ نشر به پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران؛ حلد 1۸ شماره 9 فروردین - اردببهشت ۱۴۳۰۱ 


ما ممم۱60 ماه 00600/20۵ ۳۵۵۵72۲ 5660 ماهتا 2014(۰) ,۷۷۰ محطتطه:۲9 مج .۲ بئله‌طان۸۱۷]2 ,بت بتقاهاط ,.ظ ,م۲۱۵0 
۵0 1 صتاتع؟ حجمظ عقحعاع۲ صمیا المع -عنرممم‌باو صه معمصصمل هلرنا رفلامع همه متاهعتمصهم که ممتامعگتا2۳0 
0. 0001000 -_۵5://601:0۲8/10.1096/12860[.28.1ظ 829.20۰ :(اصمحصمام مدای 26)1 ,02۳۱۱۵ ۳۲۸۵2 11:6 .(829.20) 
۶ 200۷166 20000201۷6 رمتمل‌تموتاهم و رمتاه‌طاهل0 تاصح ۵۴ ممتاقمتااهبه ۷1۷۵ 18 2016(۰) ریق مصلع۱۷]۵۵610 20 ,۷۲ مصعفه]۲ 
:(10)3 ,لجع ۱۵805۱۱6 همع ۵ هل .۲20 متاهطاهن 100660 صله۹06۵]۵20)۵ هه ]۵20 9660 0206 ٩2۱701‏ 
09 0 01:5 .۲۱۲06-۳۲۳12 

0ص وامممطمامم ۵۶ رنه 7۵ تاجندم‌صم 2011(۰) ریما روعصمک مه .1۳ ,۲۱۵12 ری ,0۷1]200۷16->021و01ظ وی ,۲1601۳00۷16 
991-0۰ :(129)3 ,ات۵2 ۲۵۵0 .عصتافده۳ 0۴ 068766 عط ها 2100060 ومنامننه۷ 6۵1162 اصعمبعلنه ما مصله‌گنده 
9 6/0 008://001.0۲2/10.101 

۲۱ ۸00 ,۸.۷۲ 220 رعط0ع! بل۳.! محطتط .۳1 ب۷۵0۵ ۱۷۲-۳۲ بطال) .۷۲-9 ,ق۲۱۵1 بکا-.9 رع16018 .1-۳1 متطلکل .]۲۱۰-2 1.9 مظ0ع[ 
۵ ۵ 0۳۱۱۵( .عا0۴00۵ ۵1۶68-۲6012160 فیامتنع۷ م1 مصتعاده لمح تمه متصععمعملطه 0۶ وتصعادمی .(2019) ,چاه 
2 105://001.078/10 85-94 :17 ,۳۵5۵۵۲6 

۶ 00210200102۷ قمع رتاوتصصهدل هم ۲۵۷1۵۷۷ ۸ 2017(۰) وب م2حصط۸ه 220 ,۲۱ بعحصطمه .ویک مصهطک .لا رت1قطک .و ملک 
۵ /6 10 /۸۵۹://01:0۲8ظ 60-69۰ :63 رچوه7617101 ع 56۱۵7۸66 ۳۵۵۵ ۱۰ ۲۲۵۶۸۵5 ,01۲ صح 1۳11 121 ۸۷۵ 
5 9660 200 )ظ مق صم وقصامم‌مومی و۷تام102ظ .(2019) و.ظ بلتعل۱۷۲ 4ص2 ,۱۷۲ رلفصط ر.م ,فتاه ریق ,۷2080060 
۱۳/۳ 9 090 ات۱۱۹ 1000 آمطمتام] 200 ۱۱۱ امتاصما20 
2 16/1060 10.10 /008://001.0۲2 

۶ )1۳0۵0 :ع00]]۵ 0ووعتوه ظ1 فمصه‌ص1عازنا ,(2015) ببظ و۸۱۷6 2820 بظ۸ روماصهو .لا ,ر0۳268ظ و.ل 911۷2 ,3 ,۷06۵0/۵70 
-۳۲)۵6://001,0۲8/100.10007/900217 763-773۰ :240 ردوه1 1661010 ۵0 66۵۲61 ۲۵۵0 ۵۲۵۵۵۵۱ .021۵060675 ط20 2۳60۵۵۲ 
0014-31-7 

موم 2010 منممعم۲ماط ۵۶ ۱۵6۷۵ مط) ما فممتتجمن عصتافه10 01 مامک 2009(۰) و.1 رمامصح‌طانط 20 .9یا و۷۵۵ ویک ل بق۷00 
365-۰ :(57)12 ,اه ۲۵۵ ۵ اوه 0۴ سمل .اتمه ععمه طاذ حمتاحاههه :قصهع 601۴166 1۳ 
0 (-005://001.072/10 

وممصمعن گه ممتامنااه۳۲ 2020(۰) وبا۱ بهتعترع۳۱ 012112 20 .ظ.5 ,مالتعباظ ویعایظ مه10108 .9و و2ع4طقع۲۱ .یط و۷۲02 
۷ ۷/10 «تطافصرمت12ع۲ تتفط صرح 6۵1۶6 ۲۵28)60 مه صمعتع ۵۶ وهصتامم‌جصم منامصمطم 4صه مدمه اصجلدمناصه عط 1 
6۵5://001.012/10.1016/.17۷7]20207 .109457 :128 ,۲۱۲۷۲ .2۲006۲۱165 

۷ 20 ممتالومموصمه ماقم۲۲۵0 2006(۰) وت),۱۷۲ رعمنصل [-عم0تظ 20 ...۲ بقومم0ه۷]۵ ر.فیظ به۳1۳286 .9یا 0۵1۱۷۵1 
235-۰ :(39)3 ,166111010 00۵0 561۱62 ۳۲۵۵۵ - ۲۸۱۷۲ .عصهع 0۴166 06160101۷6 ۲۵۵5)60 هه صوعتع ۶ه علت۵ع 20105 
1 ۱005://001.0۲2/10.10016/[.177].2005 

,۸.۱۷۲ :18 .۱۵۷6۵۲2۵65 م1 وامفصتصصماومن 0۲ ولوامصظ - 2019(۰7) ,.9 رعه27766ظ م2 .1۲ ,مالمتمصخ رگ رمتطهععع0 
.225-۰ .0۵ ,۲۵95 متصصملهعض .تافت80ع ۱‏ مههعع7عظ فطا . صا امعم اتلمتام . ر(رقیماتط) . صدطاامظ ‏ ,۵,۷۲ 8هه 
16/۳8978-0-12-816681-9.00007-2 10.10 /۱۲۲۵5://001.0۲2 

6 690۲۵890۵ 0 0۵۳۲۵۵۲1500 2014(۰) ویتامصعتامگ .ظ 28 رتهصصقاف م۲ رتللمطاموه .و رقاه28 .ظ رتطتتمنان به رتاصه۳2۲ 
1.-۳۲06://001.0۲2/10۰1016/[.1000608.013 12-117۰ 1 :121 ,8۵6۳۱8 ۳۵۵0 ۵۲ ول .ومنامتصطامع) م۲۵01 
متامصهداط .(2012) و.لظ ,۷۲622 مسفن مد ضما ,1011672 [-1۷]60102 ویک 2۷62-0۲02 مب( ,۳6۲۵7-۲]۱6۲۳0۵0062 
0 2120162 ۵1۲۵۵ صم دومن آهزه‌مصصمهمن مصصمو ۵ نامه ءصملهمتامه 20 رفصتلزممهام رطمتله 2 مهف 
.430-۰ :56 ,و۵6 ۱۵۱۱6۵ ۱۷/۵۱6۵ ۱۱۵ ]۵ ول حعمطممصقی 001162 

,0601010 ۱۵۱۱۱۵۵ 0۴ ۷0۱۲۵۵ ۱۷۲۵۵1۰ 165 مصنطهه پ«تاوتصمطن م1 :0۵1۴۵6 ۵۴ میت ۱۷۵۲۷۵1 بان 2005(۰) وبا رمعععتاعظ 
1 ۵/10 .1161 :(82)8 

لهعتصمده نهلوتت ] ما صلوم مق محصصرم 2008(۰) وم رتتامطم۸ 280 ,۷ رتحصهحصصصها! ریک باهاقط1 .۸ بتلاعن11 .طظ.ظ بتلقه 
2033-2۰ ,43 .1661110108 0۵ 5661۱6۵ ۳۵۵۵ 0۵۴ ۵۵۱۵ ۲۱/۵۳۱۱۵۱۱۵۳۵۵ .عم جح لیام ۵۶ ممتاتوه‌ممی 
6 -1/1.1365 ۱005://001.0۲2/10.111 

61 ۱۵۱۱۱۵۱ )ماه اوه رمعتوع0 عصتا1۲08 0۴ ۲۵۵۲ 2009(۰) ,.۲] ب۱۷]250060[2 200 ۲۰ م۲102 ,بت بت12 انا ,.) بتلا260 
۵ 0 0۱۲۱۵ ,1۳2601109 متامصعطام تتعطا مج دسهعها للم ۵ اتمه مصتممه62۲: ۲۵01621 عمط جم ۱۷۵۵ 6۵1866 20 
5 16/[.10006882 10.10 /۵5://001.0۲2 74-80۰ :(90)1 رو مر 

2013(۰) م,.صقصطه ۷۲,5۰ مه رتصتکااد .1 متطه‌طا(-۸۱ ,۲۱ رتحصه‌تط۳۲۱2-ل۸ بظ ۸۱-۷26 ,۷۲ رتصهمتنان .۲ .5 رطفع‌تتا 
۵ 0۸ 0۱۳۱۵ ,00۱۷۵۲ واذم-1216 ۵۶ فاصعاومه امصمطم‌برامم مه ممتالدهممصمن لهمتصصمده روعتاوتته‌امه‌تقطه لقصصمط [ 
16/6 10.10 /005://001.0۲2 .668-679 :(119)3 ,۳۲۵166۲۱۱8 

-اصح عطا 0صح صمتاهوته) متفه هتم 2016(۰) و.ثایظ مطهتصی‌مصهک! مه ,کاب رفتتزما۷ یلو ریل۷]20000 بلط وفاعل] 
۵ص ۱(۰ 0208۵ »بنصه‌مطط) تا ماج ۵۶ مومت لمتعامدهاتاصه مصه متصمعمتوصه- اههد ر0۲)مصصح1۳112 
16/[.160.2016.2 10.100 /۴05://001.0۲2)) .457-468 :194 ,بچوها۱۵6۵ ۱و۵و۱ 

۰) ۹660 ماع صهلعنصتآ مرمع 0۶ مه مصلمنالصملدماممجه مه ۷6 اهعگنامتنتامه ,(2019) ریلة 6 بظ متتتامط 1" 
۰ 01۱0۲ 0۱۱ 62166 ۱۷۱۳۵0۵۱۵۵ 6020 110مصقطاعهه طملهمنمطمداهم) وهای رتاطهءعه لمح تمادام!عمکز 
1356-019-066069 10۰1007/91 /۳))۴06://001,0۲8 :36264-36273 26)۵6(۰ 1۳116۳۱۱۵۵0۳۵1 

2 28 ۳۵0۷۷۵۵۲ 001166 02116102100 ۲0۶ 9660 مهن عقوم من تاو ,(2016) ی یصهتااه‌عصمو: 2240 .نا مصحامطمماقامه ۲۷ 
,4 6)6(:۱ . .و00 ۵8 060685 آهع۵ه 1 ۵520۲۵ ۵۴ هل ماع علض عطلوتمهه۶ظ 
.0 5 10.5958/2249-315 :10۲ 
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